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京だし巻き卵のおいしさと物性評価
Taste and evaluation of physical properties of Kyoto style Dashi egg roll
Reina Fujishin, Haruka Kitagawa, Chihiro Takada, Hajime Hatta
Summary
Kyoto-style egg rolls with dashi soup originated about 100 years ago. It has been regarded as a popular 
egg dish for many years. Nowadays, there are many well-known egg roll retailers in Kyoto. The purpose of 
this study is to evaluate the taste and texture of commercially available egg rolls to find which characteristics 
are preferred by consumers. Four kinds of Kyoto-style egg roll from retailers and 2 common egg rolls from 
convenience stores were evaluated using texture analysis by TexoGraph (instrumental evaluation) and sensory 
tests (30 panelists’ evaluation). Moisture content and amino acid content of these samples were also determined.
   In the texture analysis, softness was found to differ among samples depending on each retailer, and the 
softest egg roll was revealed as the egg roll obtained from S1 retailer. The predicted amount of dashi soup 
added was the highest for sample S1 and the drip rate from the S1 egg roll when pressed with 50g was also the 
highest among the samples. In addition, all 30 panelists evaluated the S1 egg roll as the softest and juiciest, 
with the strongest umami taste. It was suggested that softness, juicy texture and strong umami taste were three 
characteristics preferred by consumers and useful for evaluating Kyoto-style egg rolls.
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Ⅰ．序文
近年，日本の鶏卵生産量は農林水産省の鶏卵流通





























































割合として 40％とした。全量 200g（全卵液 120g
とだし汁 80g）を一度に焼成する量とし，市販の卵
焼き焼成器グッドエッグ（アーネスト）を弱火で 1










ジャーの断面積は 0.125cm2 と 0.5cm2，プランジャー








約 10cm 四方のアルミ箔の重量を測定し，幅 1cm
の輪切りに切っただし巻き卵をなるべくつぶさずに
1cm 角に切り，アルミ箔の上に乗せ重量を測定した。






測定した。キムタオル 1 枚，キムワイプ 5 枚，試料，
キムワイプ 5 枚，キムタオル 1 枚の順に重ね，その
















た。プラスチック容器に 1g ずつ取り，1 /500mol/L
ヨウ素液を 0.5ml つけ，直ちに写真撮影を行い，色
の変化を観察した。






















































表 1 より，水分量を示す乾燥減量は S1 が 80.1％
と最も多く，S1 のだし巻き卵にはだし汁が最も多
く添加されていることがわかった。保水性を示す離























る。上記のように S1 のでんぷん添加推定量は 1％，








荷重（gf/cm2・n=5） 乾燥減量（％・n=3） 離水率（％・n=3） 塩分濃度（％・n=3）
M 314±55.6 76.1±1.82 4.49±0.27 0.89±0.02
T 381±63.9 76.5±0.36 3.41±0.31 0.88±0.02
S1 201±40.2 80.1±0.05 5.95±0.37 0.69±0.01
O 604±99.4 75.9±0.23 5.13±0.38 0.81±0.01
L 399±42.6 70.5±0.49 5.49±0.71 0.99±0.01
S2 273±20.0 70.5±0.31 4.45±0.38 0.84±0.01
値は平均±標準偏差にて表示




荷重が 314gf/cm2，T の荷重が 381gf/cm2 であるのに


































Newell & MacFerlane の検定表を用いた官能検査
（順位法）の結果を表 3 に示す。多重比較検定によ
るとパネリスト 30 名で試料数 3 の場合，順位合計
の差が 23 以上で危険率 1％，19 以上の差で危険率
5％での有意差が認められる。
やわらかさとジューシーさの両項目において，S1




うま味の項目においては O と S1 の間に 5％の危
険率で有意差があったが，M と S1 の間には差はな









T M S1 O L S2
Ａｓｐ 1.8 ± 0.2 6.1 ± 1.7 1.6 ± 0.3 1.6 ± 0.3 0.4 ± 0.0 0.5± 0.0
Ｔｈｒ 1.1 ± 0.1 3.4 ± 1.0 1.2 ± 0.3 1.2 ± 0.3 1.2 ± 0.0 1.4± 0.2
Ｓｅｒ 1.2 ± 0.1 3.9 ± 1.1 1.3 ± 0.2 1.3 ± 0.2 1.1 ± 0.0 1.3± 0.2
Ｇｌｕ 3.3 ± 0.4 21.4 ± 2.1 8.5 ± 0.1 8.4 ± 2.1 5.3 ± 0.0 2.5± 0.3
Ｐｒｏ 0.6 ± 0.1 5.4 ± 1.6 N.D. N.D. N.D. N.D.
Ｇｌｙ 0.8 ± 0.1 3.4 ± 0.9 0.9 ± 0.2 0.9 ± 0.2 37.6 ± 0.2 97.1± 9.6
Ａｌａ 1.2 ± 0.1 4.8 ± 1.3 1.3 ± 0.2 1.3 ± 0.2 0.9 ± 0.0 1.3± 0.4
Ｃｙｓ 0.2 ± 0.0 0.5 ± 0.2 N.D. N.D. 0.2 ± 0.0 0.2± 0.0
Ｖａｌ 1.0 ± 0.1 3.2 ± 0.9 1.1 ± 0.2 1.1 ± 0.2 0.8 ± 0.0 1.1± 0.1
Ｍｅｔ 0.3 ± 0.0 0.6 ± 0.2 0.3 ± 0.1 0.3 ± 0.1 0.2 ± 0.0 0.3± 0.0
Ｉｌｅ 0.8 ± 0.1 2.2 ± 0.6 0.9 ± 0.2 0.9 ± 0.2 0.5 ± 0.0 0.8± 0.1
Ｌｅｕ 1.4 ± 0.2 3.5 ± 1.0 1.6 ± 0.3 1.6 ± 0.3 1.0 ± 0.0 1.5± 0.2
Ｔｙｒ 0.4 ± 0.0 0.9 ± 0.3 0.4 ± 0.1 0.4 ± 0.1 0.5 ± 0.0 0.5± 0.1
Ｐｈｅ 0.8 ± 0.1 1.8 ± 0.5 0.9 ± 0.2 0.9 ± 0.2 0.9 ± 0.0 1.0± 0.1
ＧＡＢＡ 0.1 ± 0.0 0.7 ± 0.2 0.1 ± 0.0 0.1 ± 0.0 0.1 ± 0.0 0.1± 0.0
Ｈｉｓ 1.2 ± 0.1 2.6 ± 0.8 1.0 ± 0.2 1.0 ± 0.2 0.5 ± 0.0 1.2± 0.2
Ｌｙｓ 1.3 ± 0.2 4.2 ± 1.2 1.3 ± 0.2 1.3 ± 0.2 0.5 ± 0.1 0.6± 0.8
Ａｒｇ 0.8 ± 0.1 2.6 ± 0.8 0.9 ± 0.2 0.9 ± 0.2 0.7 ± 0.0 0.9± 0.1
総アミノ酸量 18.5 ± 0.1 71.2 ± 0.5 23.3 ± 0.1 23.2 ± 0.5 52.5 ± 0.0 112.3± 2.3
N.D.：not detected　値は平均±標準偏差にて表示  （mol /L）
表 3　市販のだし巻き卵の官能検査結果
やわらかさ M O S1 ジューシー感 M O S1 うまみ M O S1
1位の人数  0  0 30 1位の人数  5  1 24 1位の人数  9  5 16
2位の人数 21  9  0 2位の人数 16  9  5 2位の人数 10 11  9
3位の人数  9 21  0 3位の人数  9 20  1 3位の人数 11 14  5
順位合計 69 81 30 順位合計 64 79 37 順位合計 62 69 49
順位合計の差 39 51  0 順位合計の差 27 42  0 順位合計の差 13 20  0
平均順位 ＊2.3 ＊2.7 ＊1 平均順位 ＊2.1 ＊2.6 1.2 平均順位 2.1 ＊＊2.3 ＊＊1.6





れ 1 ％， 5 ％危険率で有意差あり。
1位の人数  7 21  2 1位の人数 11  5 14
2位の人数 16  3 11 2位の人数 10 11  9
3位の人数  7  6 17 3位の人数  9 14  7
順位合計 60 45 75 順位合計 58 69 53
順位合計の差 15  0 30 順位合計の差  5 16  0
平均順位  2 ＊1.5 ＊2.5 平均順位 1.93 2.3 1.76





塩味の項目では O と S1 の間に 1％の危険率で有
意差が認められた。表 1 に示す塩分濃度測定結果に
おいても O は 0.81％，S1 は 0.69％となっており，
実測値と官能検査は相関がある。しかし，M の塩
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